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СОКОВМІСНІ НАПОЇ ДЛЯ СПОРТСМЕНІВ 
 
Одним із сучасних напрямків розвитку харчової індустрії є виробництво функціональних 
напоїв. У статті запропонована можливість розширення асортименту соковмісних напоїв 
за рахунок уведення до їх складу енергетичної складової у вигляді борошна бобових та зла-
кових культур, що дозволяє отримати продукт з підвищеною харчовою цінністю та функ-
ціональністю. 
Ключові слова: енергетичні напої – гідроліз крохмалю – динамічна в’язкість – клейстери-
зація. 
 
СОКОСОДЕРЖАЩИЕ НАПИТКИ ДЛЯ СПОРТСМЕНОВ 
 
Одним из современных направлений развития пищевой индустрии является производство 
функциональных напитков. В статье предложена возможность расширения ассортимен-
та сокосодержащих напитков за счет введения в их состав энергетической составляющей 
в виде муки бобовых и злаковых культур, что позволяет получить продукт с повышенной 
пищевой ценностью и функциональностью. 
Ключевые слова: энергетические напитки – гидролиз крах мала – динамическая вязкость – 
клейстеризация. 
 
JUICE CONTAINING BEVERAGES FOR ATHLETES 
 
One of the modern trends of the food industry development is the production of functional 
beverages. The opportunity to expand the assortment of juice beverages by entering as their 
constituent the energetic component in the form of bean flour and cereals, which allows to obtain 
the product with higher nutritional value and functionality is offered in the article 




Харчування є основним фактором в забезпе-
ченні оптимального росту та розвитку організму, 
адаптації до впливу різних агентів довкілля, якості 
та тривалості життя. Здійснення всіх функцій їжі в 
організмі залежить від правильно організованого 
харчування [1]. Здорове харчування можливе лише 
завдяки використанню здорових харчових продук-
тів. Здорові продукти повинні містити різні інгре-
дієнти в достатній та збалансованій кількості. Зна-
чна частина сучасних харчових продуктів внаслі-
док рафінування, дистиляції, перекристалізації, 
консервування та інших технологічних процесів 
позбавлена багатьох біологічно активних речовин. 
Слід відмітити, що не лише технологічна перероб-
ка збіднює продукти харчування біологічно актив-
ними речовинами. Деякі рослинні культури в гене-
тичному плані недосконалі, тому що містять мало 
біологічно активних речовин. 
 
ІІ. АНАЛІЗ ОСТАННІХ ДОСЛІДЖЕНЬ І ПУ-
БЛІКАЦІЙ 
 
До функціональних продуктів (ФП) відносять 
продукти, які позитивно впливають на здоров`я  
людини, при регулярному вживанні в ефективних 
дозах. Крім постачання харчових речовин, які ма-
ють позитивне біологічне значення для організму 
людини, вони допомагають адаптуватися до впли-
ву зовнішнього середовища, попередити виник-
нення захворювань та запобігти  несвоєчасному 
старінню. ФП розглядають не тільки як джерело 
пластичних речовин та енергії, але й як складний 
медикаментозний комплекс, який дозволяє отри-
мати достовірний лікувально-профілактичний 
ефект. Місце ФП визначають як проміжне між 
продуктами загального харчування, тобто тими, 
які входять до раціону основних груп населення, 
та продуктами лікувального харчування [2]. 
Функціональні властивості харчових продук-
тів визначаються біологічними та фармакологіч-
ними властивостями функціональних інгредієнтів, 
що входять до їх складу. Такі інгредієнти повинні 
відповідати наступним вимогам [3]: 
– мати природне походження; 
– вживатися перорально, як звичайна їжа; 
– не знижувати позитивних цінностей харчо-
вих продуктів; 
– бути безпечними з точки зору збалансова-
ного харчування; 
– бути корисними для здоров`я (корисні якос-
ті повинні бути науково підтверджені, а добові 
дози ухвалені фахівцями); 
– мати точно визначені фізико-хімічні показ-
ники, методи дослідження яких відомі та доступні. 
На сучасному етапі розвитку харчової науки і 
технології можна виділити такі основні категорії 
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функціональних інгредієнтів харчових продуктів: 
вітаміни; мінеральні речовини; глікозиди та ізоп-
реноїди; поліненасичені жирні кислоти; харчові 
волокна; олігосахариди, що не засвоюються; стійкі 
крохмалі; амінокислоти та пептиди; ферменти; 
антиоксиданти; пробіотичні бактерії [4]. 
Значне місце серед функціональних продук-
тів займають напої. У закордонній практиці функ-
ціональні напої умовно поділяють на чотири осно-
вні групи [5]: спортивні, енергетичні, здорові та 
нутрицевтики. 
Здорові напої призначені для масового спо-
живання та є найбільш популярними з функціона-
льних. Ці напої збагачені вітамінами, мінералами, 
ненасиченими жирними кислотами та харчовими 
волокнами, які сприяють попередженню серцево-
судинних, шлунково-кишкових та онкологічних 
захворювань. Основним компонентом цих напоїв є 
вода, частіш за все мінеральна; фруктові та овочеві 
соки, їх суміші; молочна основа; стимулюючі ре-
човини. До цієї групи відносять напої серії «АСЕ», 
напої на молочній основі та стимуляторовмісні 
напої. Серед здорових напоїв на сході найбільш 
розповсюдженими є напої серії «АСЕ», які отри-
мали свою назву через комплекс вітамінів, що 
входять до їх складу. Напої містять не менш, ніж 
20 % соку, який здебільшого представлений їх су-
мішшю. До цих напоїв також іноді вводять харчові 
волокна та ненасичені жирні кислоти. Напої на 
молочній основі містять знежирене молоко та пах-
ту. Наприклад, напій «GoBanana» (Німеччина) 
включає молоко та свіжі банани, які містять віта-
міни групи В, фолієву кислоту і калій. Також ві-
домі молочні напої фірми Muermlch (Німеччина), 
які містять знежирене молоко, пахту, виноградний 
цукор, вітамін Е та вітаміни групи В. До складу 
напоїв, які містять стимулятори, не входить енер-
гетична вуглеводна складова, вони містять кофеїн. 
До таких напоїв відносять «Orange&Co» (Німеч-
чина), який складається з апельсиново-бананово-
лимонного соку, йогурту та кофеїну. 
Напої-нутрицевтики мають підвищену харчо-
ву цінність або володіють значною біологічною 
активністю за рахунок збагачення їх додатковими 
харчовими речовинами: вітамінами, мікроелемен-
тами, фосфоліпідами, незамінними жирними кис-
лотами та ін. Прикладом таких напоїв можуть бути 
збагачені вітамінами фруктові та овочеві соки. 
Для спортивних напоїв висунуті наступні ви-
моги: вони повинні постачати енергію до м’язів; 
підтримувати та поліпшувати працездатність ор-
ганізму; компенсувати витрати рідини при фізич-
них навантаженнях; до їх основного компонентно-
го складу повинні входити, крім води, легкозасво-
ювані вуглеводи та мінеральні речовини (іноді 
амінокислоти, кофеїн). Прикладом спортивного 
напою може бути «Споживач втоми» (США), який 
містить поживну суміш «Ватсон», вітаміни групи 
В, антиоксиданти та женьшень.У групі спортивних 
виділяють три категорії напоїв: ізотонічні, гіпер-
тонічні та гіпотонічні.Ізотонічні напої містять вуг-
леводи і рідину у необхідній кількості для віднов-
лення її витрат при фізичних навантаженнях. Гіпе-
ртонічні напої використовують як компонент під-
готовчої дієти, якій дозволяє спортсмену швидко 
відновити витрачені енергетичні резерви без вжи-
вання великої кількості вуглеводовмісної їжі. Гі-
потонічні напої сприяють нормалізації та віднов-
ленню водного балансу організму та є низькокало-
рійними («Лайт» напої). За рекомендаціями лікарів 
[6], при незначних фізичних навантаженнях, які 
тривають менш, ніж годину необхідно вживати 
звичайну воду. При значних фізичних наванта-
женнях необхідно випивати напій, при цьому мати 
на увазі, що при додаванні у воду будь-якої речо-
вини процес всмоктування уповільнюється. Також 
рекомендують виготовляти напій у домашніх умо-
вах,для того щоб бути впевненими у якості компо-
нентів. З цієї точки зору пропонують яблучний, 
апельсиновий, виноградний сік як основу для 
спортивних напоїв. До литру одного з цих соків 
додають одну чайну ложку солі для поповнення 
витрат натрію, який виходить з потом.   
До спортивних напоїв відносять також білко-
ві коктейлі. Стан білкової нестачі може бути як 
результатом природних фізичних причин (напри-
клад, при вагітності), так і різних соматичних за-
хворювань. Білкові коктейлі дозволяють на деякий 
час вгамувати голод, поповнити організм повно-
цінними та збалансованими замінними та незамін-
ними амінокислотами. Вчені стверджують, що 
білкові напої, які популярні серед бігунів та інших 
спортсменів, не виконують своєї функції. Так 
більш, ніж 80 % спортсменів, які приймали участь 
у дослідженнях, вже мають у своєму раціоні білок 
у достатній кількості. В той же час аналіз крові 
показав, що у більшості з них спостерігається зна-
чне підвищення вмісту натрія, магнія, фолієвої 
кислота та заліза. Вживання таких напоїв може 
бути причиною блювання, проблем із зором, знач-
ної втоми та хвороб печінки. 
Енергетичні напої орієнтовані переважно на 
молодь [7,8]. Для цих напоїв характерним є вміст 
вуглеводів (джерела енергії), вітамінів, кофеїну, 
таурину та інших інгредієнтів. Прикладом таких 
напоїв може бути «RedBull» (Австрія). Деякі 
спортсмени і представники промисловості дорів-
нюють цей напій до звичайної кави. Американська 
Академія Педіатрів попереджає, що вживання на-
поїв з стимуляторами категорично заборонено для 
дітей і підлітків. В Каліфорнії трапився випадок з 
чотирма футбольними гравцями, які були терміно-
во госпіталізовані з стійкою тахікардією або з під-
вищеним серцебиттям. Було зазначено, що всі во-
ни пили енергетики, і якщо додати до цього зне-
воднення або грип, або добавки, які містять креа-
тин для збільшення маси, то все це підвищує ризик 
серцевої аритмії з летальним наслідком. Америка-
нська асоціація контролю безалкогольних напоїв 
зробила висновок, що через комбінацію з алкого-
лем, забороненими речовинами, ліками енергетики 
потенційно можуть негативно вплинути на здо-
ров’я, та в 44 % випадків це було підтверджено. 
Але більш половини звернень виникає через вжи-
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вання енергетичних напоїв самостійно. Вчені цієї 
асоціації довели, що вживання енергетичних напо-
їв викликає безсоння, нервові розлади, нудоту, 
підвищене серцебиття та менш розповсюджені 
симптоми такі як: судоми, серцеву аритмію та зу-
пинку серця у людей з супутніми хворобами. Та-
кож наведено чотири офіціально зафіксованих 
випадку смерті через вживання енергетичних на-
поїв. 
Спортивні та енергетичні напої володіють то-
нізуючим ефектом та стимулюють енергетичні 
процеси у організмі. Також вважають, що ці напої 
повинні виводити з організму шкідливі токсичні 
речовини, підвищувати стійкість організму до 
хвороб у екологічно небезпечних районах [9]. 
 
ІІІ. МЕТА І ЗАВДАННЯ СТАТТІ 
 
Останнім часом, через зростання ділової ак-
тивності людей, у повсякденному харчуванні на-
була  широкого впровадження так звана продукції 
швидкого споживання. Ця продукція не забезпечує 
адекватного засвоєння біополімерів їжі, сприяє 
поширенню хвороб органів травлення. Темп життя 
диктує необхідність поповнення організму людини 
калоріями і біологічно активними речовинами 
протягом лише декількох хвилин (на ходу), тому 
найзручніший вид продукції у цьому випадку – 
напої. Саме тому енергетичні та спортивні напої 
починають входити в раціон харчування звичайної 
людини. Але, як було зазначено раніше, вони не 
збалансовані за хімічним складом та більшість з 
них містить стимулятори, які негативно впливають 
на нервову систему. Тобто прилив енергії при їх 
вживанні це самообман організму, який може мати 
ряд негативних наслідків.  
Необхідно науково обґрунтувати та створити 
такі продукти широкого вжитку, які б дозволили 
розв'язали протиріччя, характерне для енергетич-
них продуктів, а саме між обумовленою калорійні-
стю, яку надають нутрієнти-біополімери, та їх за-




IV. ВИКЛАД ОСНОВНИХ МАТЕРІАЛІВ ДО-
СЛІДЖЕННЯ 
 
Інформаційне дослідження дозволило вису-
нути основні вимоги щодо розроблених енергети-
чних напоїв [10]: забезпечення калорійності  на 
рівні 150 ккал на 100 г продукту; підвищення ма-
сової частки біологічно активних речовин у напої 
та надання продукту плинної консистенції. Для 
забезпечення необхідної енергетичної цінності 
напоїв було вирішено до їх основи (фруктовий чи 
овочевий сік) додавати зернову або бобову скла-
дову у співвідношенні70 та 30 % відповідно. 
За сокові компоненти були обрані соки, виро-
бництво яких найбільш розповсюджене в Україні. 
Для фруктових напоїв – це яблучний сік; для ово-
чевих – морквяний. У виробництві соків були за-
стосовані відомі рішення щодо збереження БАР 
сировини.  
При змішуванні сокової та енергетичної ком-
поненти, за яку використовували борошно гороху, 
вівса, квасолі, густина системи корелює з масовою 
часткою наповнювача. Дослідження залежності 
між масовою часткою наповнювача та його реоло-
гічними характеристиками дозволило встановити 
наступні рецептурні композиції напоїв (табл.1). 
Висококалорійні або енергетичні напої отримали 
назву Мікси. 
 
Таблиця 1—Рецептурні композиції висококало-
рійних напоїв 





Овес, % Ячмінний 
солод, % 
Мікс 1 70 30 – – 
Мікс 2 55 – 45 – 
Мікс 3 70 15 – 15 
Мікс 4 55 – 23 22 





Овес, % Ячмінний 
солод, % 
Мікс 5 70 30 – – 
Мікс 6 55 – 45 – 
Мікс 7 70 15 – 15 
Мікс 8 55 – 23 22 
 
У напої на основі гороху необхідно вводити 
масову частку наповнювача 30 %. Завдяки специ-
фічній гідротермічній обробці вівса його масову 
частку в напої вдалося підвищити з 30  до 45 %. У 
напоях на основі квасолі її масова частка може 
бути  лише 20 %, а проведення гідротермічної об-
робки не є ефективним. Установлено, що викорис-
тання злакових та бобових культур як енергетич-
ної компоненти дозволяє підвищити калорійність 
вихідного соку в 3...4 рази. В напоях на основі ква-
солі не вдалося суттєво підвищити їх калорійність 
та якість, тому було вирішено не використовувати 
квасолю як наповнювач. 
Технологія виробництва напоїв передбачає 
теплову обробку, яка може змінити їх консистен-
цію. При підвищенні температури до 100 ºС вже 
через 5 хвилин в`язкість системи зростає у 800 
разів, а тривале прогрівання при цих же умовах 
призводить до подальшого зростання значення 
в`язкості, яке не спадає після охолодження суміші, 
що обумовлено наявністю біополімерів, і насампе-
ред клейстеризацією крохмалю, масова частка яко-
го в злаковій та бобовій сировині складає 
45...49 %.   
За умови створення плинної консистенції та 
підвищення швидкості засвоєння напоїв передба-
чене їх ферментативне розрідження. У виробницт-
ві енергетичних напоїв не бажано, щоб в результа-
ті гідролізу утворювалася велика кількість моно- 
та дисахаридів. По-перше, це пояснюється тим, що 
сокова основа напоїв вже має ці сполуки в достат-
ній кількості, по-друге, висока масова частка цих 
речовин, які можуть утворитися в результаті гід-
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ролізу крохмаловмісної сировини, значно підви-
щить рівень цукрів в крові, призведе до нестачі 
інсуліну і, як наслідок, відбудеться перевантажен-
ня роботи організму навіть у здорової людини. 
Тому при виробництві висококалорійних напоїв 
було вирішено провести лише розрідження крох-
малю енергетичної компоненти. Для досягнення 
цієї мети були обрані α-амілази. Вибір ферментних 
препаратів обумовлений їх дією в певних середо-
вищах. Так, в   яблучно-зернових   сумішах   рН 
середовища знаходиться в межах 3,8...4,6, а в мор-
квяно-зернових 5,9...6,1, тому за амілолітичні фе-
рменти нами вибрано амілосубтилін Г20х (рН оп-
тимум 5,2...6,2 ) та фруктаміл FNT (рН оптимум 
3,6...4,2). Як альтернатива ферментам мікробного 
походження, як безпечне та нешкідливе джерело 
амілолітичних ферментів, а також енергетична 
складова напоїв була показана доцільність викори-
стання ячмінного солоду. Співвідношення злако-
вої чи бобової компоненти та солоду в напої 1:1 
(табл.1).  Оскільки параметри процесу розріджен-
ня залежать від виду крохмалю та його властивос-
тей, були визначені температури клейстеризації 
крохмалів. Мікроструктурними дослідженнями 
крохмалів гороху, вівса та ячменю установлені 
початкова, кінцева та середня температури клейс-
теризації (рис.1). Для горохового крохмалю: 66, 
72, 69 ºС; для вівсяного – 58, 62, 60 ºС; для ячмін-




Рисунок 1 –  Температурні зони клейстеризації для вівсяного, ячмінного та горохового крохмалів 
1– для вівсяного та ячмінного крохмалю; 2– для горохового крохмалю 
 
 
Нами були установлені фактори, які вплива-
ють на процес гідролізу крохмалю. До них відно-
сять: вид ферментного препарату, його активність 
та кількість, температуру та тривалість процесу, 
наявність активаторів чи інгібіторів, ступінь поме-
лу борошна, інтенсивність перемішування. Процес 
гідролізу контролювали за наступними показни-
ками: накопичення редукуючих речовин, зміна 
в’язкості напою, розмір крохмальних зерен та їх 
загальна кількість. В результаті проведення диспе-
рсійного аналізу напоїв на різних стадіях обробки 
установлено зміни молекулярної маси та середньо-
го ступеня полімеризації крохмалів до та після 
гідролізу (таблиця 2).  
Зменшення молекулярної маси та ступеня по-
лімеризації у 4...12 разів дозволяє надати продукту 
плинну консистенцію, поліпшити його засвоєння і 
залежить від особливостей розрідження. 
 
































32±0,8 179110±7650 1106±45 
Після об-
робки 

















40±1,3 384315±15210 2372±95 
Після об-
робки 
25±1,0 30538±1250 189±8 




V. ВИСНОВКИ  
 
Споживання функціональних продуктів, призна-
чених для швидкого відновлення сил організму, 
краще за все проходить, якщо вони виготовлені у 
вигляді напоїв. Аналітично та експериментально 
обґрунтована технологія виробництва висококало-
рійних соковмісних напоїв з використанням зерна 
злакових та бобових культур, а також підвищеною 
масовою часткою біологічно активних речовин, 
дозволяє рекомендувати ці продукти як для вжи-
вання у повсякденному житті, так і для людей з 
підвищеними фізичними навантаженнями. Розро-
блені напої не мають негативного впливу на нер-
вову систему та є збалансованими з точки зору 
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